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Beilage zur „Deutſchen Rundſchau“. 
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Nr. 13. 


Bromberg, den 25. Juni 


1933. 


Sommerliche Hygiene im Haushalt. 


Allerlei Ratſchläge für die Hausfrau“). 


Heiße Tage bringen mancherlei Verzweiflung mit ſich. 
Die Hitze macht den menſchlichen Organismus ſchlaff, und 
jeder hat nur den einen Wunſch: Erholung in kühlen Räumen. 
Menſchen, die aus dem Beruf kommen, die auf dem Heimweg 
oder auf der Heimfahrt unter der Hitze zu leiden hatten, ſie 
wollen wenigſtens daheim angenehme Kühle vorfinden, 
wollen durch leichte Speiſen ſich erfriſchen und neue Kräfte 
ſammeln. Auf der Hausfrau und Mutter aber liegt die 
ſchwere Aufgabe, den Ihren auch in der heißen Zeit ein an⸗ 
genehmes Heim zu bieten. 5 

Wenn eine Wohnung nach der Sonnenſeite liegt — im 
allgemeinen wird dieſe Lage beſonders geſchätzt — jo bringen 
doch die heißen Tage allerlei Probleme mit ſich. Da iſt vor 
allem die Lüftungsfrage. „Wenn ich die Fenſter aufmache,“ 
Sagt manche Hausfrau, „jo wird es nur noch heißer, denn von 
draußen kommt eine fürchterliche Glut!“ Alſo läßt ſie die 
Fenſter geſchloſſen — und der Erfolg iſt eine Stickluft, die 
den Aufenthalt in den Zimmern unerträglich macht. Man 
ſollte ſich für heiße Tage folgendes zur Regel machen: Die 
Fenſter werden weit geöffnet nur dann, wenn ſie im Schatten 
liegen, hauptſächlich am ſpäten Abend, nachts oder, falls ſie 
nicht nach Oſten gehen, am frühen Morgen. Während des 
übrigen Tages bleiben ſie nur einen Spalt breit geöffnet, 
dies aber ſelbſt dann, wenn die Sonne darauf ſcheint. Man 
zieht während der Sonnenſtunden die Schutzgardinen vor 
oder läßt die Jalouſien herab. Durch die wenig geöffneten 
Fenſter lommt dann immer etwas friſche Luft in den Raum, 
ſo daß wir nicht wie in einem geſchloſſenen Dampfbad ſitzen. 

Sehr erfriſchend iſt es bei großer Hitze, des öfteren ein 
großes feuchtes Tuch (das aber gut ausgerungen ſein muß) 
kräftig auszuſchlagen. Dadurch werden Tauſende von win⸗ 
zigen Waſſerteilchen durch die Luft geſtäubt, die eine an⸗ 
genehme Kühlung verurſachen. Selbſtverſtändlich darf das 
Tuch nicht naß ſein, da ſonſt regelrechte Waſſerſpritzer auf die 
Möbel fliegen. 

Die Küche iſt im Hochſommer ein ganz beſonderes Sor⸗ 
genkind. Hier gilt hauptſächlich der Grundſatz, daß niemals 
in der Sonne das Fenſter geöffnet werden darf, weil dann 
ſofort Fliegen herein kommen. Wer es ſich irgend leiſten kann, 
ſollte ſich wenigſtens für einen Fenſterflügel der Küche und 
hauptſächlich auch für die Speiſekammer ein Gazefenſter an⸗ 
fertigen laſſen, das der Tiſchler ſchon ziemlich billig herſtellen 
kann. Man hat auf dieſe Weiſe die Möglichkeit, immer etwas 
das Fenſter öffnen zu können, ohne daß Fliegen eindringen 
und über die Lebensmittel herfallen. Jedenfalls iſt dies Ver⸗ 


Jufolge der vielen Anfragen Auskunft nur gegen Rückporto. 


fahren beſſer als das Aufhängen der widerlichen Leimſtreifen. 
Bei dieſer Gelegenheit ſoll noch darauf hingewieſen werden, 
daß, wenn am Abend die Fenſter weit geöffnet werden und 
man die Gardinen zurückzieht, kein Licht brennen darf. Sonſt 
wird unweigerlich ein Mückenſchwarm angelockt, der uns die 
Nachtruhe raubt. 

Das Aufſtellen größerer flacher Schüſſeln mit Waſſer hat 
mancherlei Vorteile. Erſtens gibt das ſtändige Verdunſten 
der Luft die notwendige Feuchtigkeit. Weiter können wir oft 
die Feſtſtellung machen, daß nach der Nacht Motten auf dem 
Waſſer ſchwimmen, die ſich mit Vorliebe darin ertränken. 
Außerdem ſind dieſe Waſſerſchalen noch ein ausgezeichnetes 
Mittel, um einem Zimmer den Rauch zu nehmen, falls es 
einmal eine luſtig qualmende Geſellſchaft in ſich vereinigte. 
Hier genügt oftmals weder Lüften noch Durchzug. Aber die 
Reſte des Rauches ſchlagen ſich über Nacht in den Waſſer⸗ 
ſchalen nieder. 

Die Friſchhaltung der Lebensmittel iſt mit die wichtigſte 
Sorge der Hausfrau. Hier muß vor allem darauf geachtet 
werden, daß ſtets nur die notwendigſten Mengen eingekauft 
werden, falls es ſich um Fleiſch, Fiſch, Räucherwaren, Gemüſe, 
Salate uſw. handelt, die ſehr raſch unter der Hitze leiden. 
Es iſt beſſer, daß wir einmal zu wenig einkaufen, als daß 
übrig bleibende Lebensmittel verderben. Weiche Wurſt, 
gekochter Schinken und Braten vertragen die Sommerwärme 


am wenigſten. Man ſollte in der heißen Jahreszeit ſtets nur 


ſchärfer geräucherte Wurſt kaufen, falls man nicht ganz auf 
Fleiſch verzichten zu können glaubt. Bei Fiſchen, auch bei 
geräucherten, iſt beſondere Vorſicht angeraten. 

Wer in der Küche oder Speiſekammer kein Gazefenſter 
beſitzt, ſollte Lebensmittel, an die die Fliegen gehen, in einem 
Gazeſchrank aufbewahren. Wer auch ihn nicht e 
kann, bediene ſich einer Fliegenglocke, die über Fleiſch u 
Aufſchnitt geſetzt wird. Wer einen ganzen Schinken im Hauſe 
hält, verwahrt ihn zweckmäßig in einem Mullbeutel, ſonſt wird 
es nicht lange dauern, bis er lebendig wird. 

Häufiges kaltes Aufwaſchen der Fußböden hilft a 
um die Zimmer kühl zu halten. Das gilt beſonders für hie 
Schlafzimmer. Wenn am ſpäten Abend noch gründlicher 
Durchzug hergeſtellt wird und die Fenſter über Nacht weit 
offen bleiben, ſo wird die Luft erträglich ſein. Daß man im 
Sommer auf möglichſt feſter Matratze und ohne Federbetten 
ſchlafen ſoll, iſt ſelbſtverſtändlich. Eine leichte wollene Decke 
genügt vollkommen. Wer Leinenbezüge beſitzt, wird im 
Sommer beſondere Freude an ihnen haben, weil ſie am beſten 
kühlen. Man zieht ſie über die Wolldecken, falls man nicht 
Überſchlaglaken verwendet. 


Kühle Getränke, Obſt, Kompotts find auf dem ſommer⸗ 
lichen Küchenzettel das Wichtigſte. Bei Getränken kommt es 
durchaus nicht darauf an, daß ſie eisgekühlt ſind. Auch kühler 
Kaffee, kühler Tee, kühle Milch wirken außerordentlich er⸗ 
friſchend und ſind für empfindliche Magen geſunder als Eis. 
Wenn Gäſte hereinſchneien, ſo iſt oftmals ein Teller Kompott, 
mit ein paar Kakes ſerviert, ſehr willkommen. Rohes Obſt 
— dies gehört unbedingt zur Hygiene der Küche — muß ſtets 


gewaſchen werden, und zwar kurz ehe es gegeſſen wird. 
Gewaſchenes Obſt, das man dann noch liegen läßt, verdirbt 
leicht. Bei Kindern muß jede Mutter ſtreng darauf achten, 
daß ſie lein unreifes Obſt eſſen und daß ſie an heißen Tagen 
nicht Obſt eſſen und Waſſer dazu oder hinterher trinken, was 
die ſchwerſten Darmerkrankungen nach ſich ziehen kann. 
Erika Berger. 


Nerzzucht im Etagengehege. 


Die Zucht des edlen Nerzes wurde bislang nur im 
Einzelgehege getätigt, wodurch der Aufwand an Material 
ziemlich koſtſpielig wurde. Im Nachfolgenden ſei daher 
auf eine neue Gehegeform für Nerze hingewieſen: das 
ſogenannte Schrank⸗ oder Etagengehege. Träger des Geheges 
find 4 Pfoſten von 2 m Höhe, verbunden durch Querträger 
von 3 m Länge in übereinanderliegenden Abſtänden von 
ca. % m. Auf dieſe Querträger werden 34 Zoll ſtarke 
Bretter als Boden gelegt bzw. je zwei gegenüberliegende 
Träger miteinander verbunden. 

* 


In der Mitte des Nerz⸗Geheges bringt man ſenkrecht 
zwei ſchwächere Pfoſten an und teilt das Gehege durch 
Bretter nochmals. Man kann nun drei oder vier Etagen 
übereinander abteilen und erzielt durch die Trennung mit der 
Mittelwand 6 oder 8 Einzelgehege in den Ausmaßen 1,50 m 
Länge, 1 m Breite und % m Höhe; das ganze Gehege mißt 
3 m in der Länge, 2 m in der Höhe und 1 m in der Breite 
bzw. Tiefe. Es wird auch oben mit Brettern abgedeckt. Die 
beiden Längsſeiten werden mit 2 mm ſtarkem und 20 mm 
weitem Maſchendraht verkleidet, während an den beiden 
Breitſeiten jeweils die Wohnkäſten abnehmbar angebracht 
werden. In die linke Abteilung bringt man Fähen, in die 
rechte Abteilung Rüden, für Jungtiere können zwei durch⸗ 
gehende Abteile als Sammelgehege gehalten werden. Ent⸗ 
ſprechende Türen ſind anzubringen. 

Ein derartiges Gehege hat nicht nur den Vorzug der 


Billigkeit, es verbindet zugleich den angenehmen Nutzen, daß 


die Pelzträger den notwendigen Schatten nie entbehren. Die 
Nerzzucht zur Pelzgewinnung geſtaltet ſich in ſolchen Gehegen 
viel eher gewinnbringend. 

Franzreb, Mannheim⸗Käfertal. 


Landwirtſchaftliches. 


Das Verziehen der Rübenpflanzen. Einem frühzeitigen 
Vereinzeln der Rübenſaat ſteht auch ein höherer Ernteertrag 


8 Das hat ſich bei Anbauverſuchen immer wieder 


eſtätigt. Die Rübenpflanzen müſſen ſich nach der Arbeit des 
Verziehens ſtets erſt wieder erholen, da ſie in ihrer Be⸗ 
wurzelung mehr oder weniger gelockert und ſomit in ihrem 
Wachstum geſtört wurden. Wenn der Aufgang der Rübenſaat 
auch vielfach von den Boden⸗ und Witterungsverhältniſſen 
abhängt, ſo kann die Bodenbearbeitung doch viel zu einer 
ſchnelleren Entwickelung beitragen. In erſter Reihe ift hier 
eine leichte Hacke zu nennen, die ſofort nach Aufgang der 
Pflänzchen einzuſetzen hat. Um dieſe anzuwenden, muß man 
natürlich erſt die Reihen ſehen können, was für ein ungeübtes 
Auge in den früheſten Stadien oft gar nicht ſo leicht iſt. Es 
wurde daher bereits empfohlen, einiges Getreide, wozu ſich 
hohe Gerſte am beſten eignet, mit dem Rübenſamen aus⸗ 
zudrillen, damit ſich die Reihen frühzeitig abheben. 


** 


Aus Amerika wurde bereits vor Jahren die Anregung 
gegeben, nur einkeimige Rübenſaat zu benutzen und auf dieſe 
Weiſe die Arbeit des Verziehens zu erſparen. Das hat ſich 
aber nicht bewährt, da durch den Umſtand, daß doch nicht jedes 
Knäul keimfähig iſt, auf einer kleinen Fläche ganz beträchtliche 
Leerſtellen entſtanden. Wir kommen alſo auch in Zukunft 
um die Arbeit des Verziehens nicht herum und müſſen uns 
nur immer wieder vorhalten, daß gerade dieſe Arbeit die ge⸗ 
wiſſenhafteſte Ausführung erfordert. Hier dürfte daher die 
ſonſt beliebte Alkordarbeit auch wenig am Platze fein. Ob 
wirklich die kräftigſten Pflanzen in jedem Falle ſtehen ge⸗ 


blieben find und ob die Arbeit ſonſt mit der unbedingt er- 
forderlichen Sorgfalt ausgeführt wurde (FJeſtdrücken des 


Pflanzenbüſchels während des Verziehens uſw.) * 
r. 


nachträglich nicht mehr feſtſtellen. D 


Bienenzucht. 


Wann laſſen wir unſere Bienen ſchwärmen? Zunächſt 
dann, wenn es gilt, Lücken aufzufüllen, die des Winters 
ſtrenges Regiment geriſſen hat. Hält es ſchwer, Schwärme 
einzukaufen, jo muß ſchon an den eigenen Stand — wenn 
auch auf Koſten der Honigernte — herangegangen werden. 
Die Völker ſind dann ſo zu behandeln, daß ſie nach Möglichkeit 
zum Schwärmen kommen: Recht eng und warm helten, mit 
beſtem Futter verſehen, wenig ſtören, Trachtlücken überbrücken, 
und wenn alles dieſes nicht helfen will, mit einer oder zwei 
Waben mit ausnagender Brut verſtärken! Das hilft ſicher, 
wenn das Volk nicht ohnehin ſchon durch Inzucht ſchwarmfaul 
geworden iſt. Schwärmen werden wir auch dann laſſen, 
wenn es gilt, minderwertige Königinnen auszutauſchen. Wer 
das Schwärmen im Intereſſe einer reicheren Honigernte mit 
Abſicht dauernd zu verhindern ſucht und ſich ganz auf die „itille 
Umweiſelung“ verläßt, der wird bald abgehauſt haben. Auf 
Schwärme züchten wir auch noch dann, wenn in einer Gegend 
auf gute Spättracht zu rechnen iſt. Dann kann die Volltracht 
noch gut genützt werden und die Schwärme ſind in den Stand 
geſetzt, in der ſpäten Tracht (aus der Heide, dem Bärenklau, 
verſchiedenen Kleearten uſw.) ſich gut zu erholen und vorzüg⸗ 
lich winterſtändig zu werden. Weigert. 


Geflügelzucht. 


Legeneſter für Enten. Die Aufenthaltsräume und inneren 
Einrichtungen können für alles Waſſergeflügel viel einfacher 
gehalten werden als diejenigen für Hühner, ſchon aus dem 
Grunde, weil dasſelbe gegen Witterungseinflüſſe im all⸗ 
gemeinen empfindlich iſt. Während man z. B. für Hühner die 


Legeneſter oft recht kompliziert macht, ſind für Enten die ein⸗ 
fachſten gerade gut genug. Unſere Abbildung zeigt das An⸗ 
bringen einer Neſtanlage, wie ſie mit den allereinfachſten 
Mitteln geſchehen kann. Die Größe der Neſter beträgt 
40 Zentimeter in der Breite und ebenſo viel in der Tiefe. Je 
nach Anzahl der zu haltenden Enten ſtellt man entſprechend 
hergerichtete Bretter in 40 Zentimeter Entfernung gegen eine 
Wand und verbindet ſie vorn durch eine 10 Zentimeter hohe 
Leiſte, die gleichzeitig das Herausfallen des Neſtinhaltes ver⸗ 
hindert. Der Feſtigkeit wegen nagelt man zweckmäßig noch 
über die Scheidewände eine ähnliche Leiſte. Die Legeneſter 


ſind an der dunkelſten Stelle des Stalles anzubringen bzw. 
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durch vorgeſtellte Bretter oder Matten zu verdunkeln und mit 
irgendeinem weichen Neſtmaterial auszufüllen. sch. 


* 


Die zukünftigen Zuchtenten wähle man möglichit 
aus der April- und Maibrut aus. Man nehme die kräftigſten 
und munterſten Tiere, nicht gerade die allerſchwerſten. Im 
Alter von zwei Monaten müſſen die zur Zucht beſtimmten 
Tiere von den anderen getrennt werden. Das Futter darf 
nicht mäſtend wirken. Daneben ift ihnen viel Auslauf und 
Schwimmgelegenheit zu bieten. sch. 


Obſt⸗ und Gartenbau. 


Die Pflaumenſägeweſpe. Die Pflaumenſägeweſpe führt 
ihren Namen nach der ſägeförmigen Legeröhre, die beim Ab⸗ 
legen der Eier hervortritt, im Ruhezuſtand aber eingezogen 
iſt. Mit dieſem ſägeartigen Inſtrument ſtößt die Weſpe ein 
kleines Loch in den Fruchtknoten der Pflaumenblüte, ſchiebt 
ein Ei in dieſes Loch, um darauf an weiteren Blüten das gleiche 
Verfahren vorzunehmen. Wenn die Pflaumen, Zwetſchen, 
Mirabellen oder Reineclauden dann heranreifen, entdeckt man 
plötzlich auf der Außenſeite ein glänzendes Gummitröpfchen 
oder auch ein Häufchen Wurmmehl, das ſicherſte Anzeichen 
dafür, daß im Innern der Frucht ein Wurm hauſt. Beim 
Durchſchneiden ſolcher Früchte finden wir auch ſehr raſch den 
vielfach gewundenen Gang, durch den das Afterräupchen der 
Weſpe zu dem noch weichen Stein der Frucht vordringt, um 
ihn zu durchbohren und den Kern auszufreſſen. 


Pflaumenſägeweſpe (vergrößert) 
links deren Larve auf der e Frucht ſitzend, rechts Frucht 


mit den charakteriſtiſchen Gummitröpichen. 


Die ſo beſchädigten Früchte ſallen natürlich vorzeitig ab, 


worauf das Afterräupchen ſeinen bisherigen Wohnſitz verläßt, 
ſich in die Erde verkriecht und dort verpuppt, um im Frühjahr, 
wenn die Pflaumen blühen, als Weſpe zu erſcheinen und das 
Zerſtörungswerk erneut aufzunehmen. Die durch Gummi ⸗ 
tröpfchen oder Wurmmehlhäuſchen gekennzeichneten Früchte 
ſind auszupflücken und bereits abgefallene Früchte aufzuleſen. 
Durch Übergießen der Früchte mit kochendem Waſſer ſind die 
darin enthaltenen Raupen zu vernichten. Zur Vernichtung 
der Puppen im Boden empfiehlt ſich das Umgraben der 
Baumſcheibe und Unterbringen von Atzkalt. St. 


Nach der Spargelernte die Spargelpflege. Im Sommer 
bildet die Spargelpflanze entſprechend ihrem Kräftezuſtand 
eine beſtimmte Anzahl von Augen am Wurzelſtock, aus denen 
ſich im nächſten Frühjahr die Sproſſe entwickeln. Wird die 
Ausbildung der Sproſſe nun durch gutes Wetter ſehr gefördert, 
dann entſteht die Gefahr, daß bei zu langer Ausdehnung der 
Spargelernte zuviel Sproſſe geerntet werden und daß dadurch 
die Spargelpflanze übermäßig geſchwächt wird. Denn nur 
das grüne Kraut kann im Zuſammenwirken mit den Wurzeln 
die bei der Ernte geraubte Vorratskraft erſetzen und darüber 
hinaus Nährſtoffreſerven anſammeln. Mit Beendigung der 
Ernte haben alſo die Pflegemaßnahmen einzuſetzen. Die jetzt 
noch treibenden Sproſſe ſollen möglichſt ſchnell und üppig zur 
Entwicklung kommen. Wenn der Spargel durch ſeine Ernten 
auch leine großen Nährſtoffmengen dem Boden entzieht, ſo 
iſt er doch für eine kräftige Düngung, beſonders in den erſten 


Jahren, dankbar. 80—120 Zentner Stalldung ſind das 


richtige Maß pro ½ Hektar. Beſonders ſcheint der Spargel 
Kuhdung zu lieben, jedoch kann man auch anderen gut ver⸗ 


es beſondere Tabletten gibt, alle vier Wochen. 


rotteteten Stalldung und vergorene Jauche verwenden. Der 
Dung wird in die Gräben gebracht, die vorher mit einem 
kurzen Spaten oder der Grabegabel vorſichtig gelockert werden. 
Dann wird von den Dämmen die Erde auf den Dung gezogen 
und auch auf den Dämmen vorſichtig gelockert. Die beſte Zeit 
für die Stalldunggabe iſt der legte Erntetag. 


Spargeldüngung. Von den Kunſtdüngern iſt unbedingt 
der Stickſtoff zu dieſem Termin zu ſtreuen, damit er den 
Pflanzen zur Entwicklung des erſten Grüns reichlich und in 
leicht aufnehmbarer Form zur Verfügung ſteht. Kali und 
Phosphorſäure in Gaben von 13, bis 2 Zentner 40% Kaliſalz 
und 2—24, Zentner Thomasmehl oder Superphosphat je 
„ Hektar werden am beiten im Herbſt oder zeitigem Frühjahr 
geſtreut, ebenſo alle 3 bis 4 Jahre etwa 5—6 Zentner Kalt. 
Natürlich kann man auch noch im Herbſt eine zweite Stall⸗ 
dunggabe folgen laſſen. Sie wird bei dem herbſtlichen groben 


Ums raben ebenſo wie die vorerwähnten Düngemittel ein⸗ 


gebracht. Bei allen Düngemaßnahmen beim Spargel muß 
man bedenken, daß die Nahrungsaufnahme im Frühjahr bis 
zur Beendigung der Ernte kaum nennenswert iſt, daß am 
Schluß der Ernte aber alle Nährſtoffe reichlich und leicht aufs 
nehmbar zur Verfügung ſtehen müſſen. Wenn das Spargel» 
grün heraus ift, müſſen die Beete durch mehrmaliges Hacken 
unkrautfrei gehalten werden. Da das Spargelgrün leicht vom 
Wind geknickt wird, ſtützt man es durch Anbinden an einen 
Pfahl, aber ſo, daß alle Zweige gut belichtet werden. Bei der 
Pflanzung hat man jeder Pflanze einen Pfahl beigegeben, um 
jederzeit im Frühjahr den genauen Stand der Pflanze richtig 
erkennen zu können. Ganz verkehrt iſt es, das Spargelgrün in 
größerem Umfange als Schmuckgrün abzuſchneiden. Das 
darf erſt geſchehen, wenn es ſich im Herbſt gelblich färbt, zum 
Zeichen, daß alle Nährſtoffe in den Wurzelſtock als Reſerve 
für das nächſte Jahr zurückgewandert ſind. Im Herbſt wird das 
abgeſtorbene Laub dicht über dem Boden abgeſchnitten und 
verbrannt, um alle Spargelſchädlinge zu vernichten. 


Anzucht von Winterrettichen. Winterrettiche ſollen nicht 
vor Mitte Juni ausgeſät werden, weil ſie ſonſt leicht mißraten; 
im übrigen kann man es noch den ganzen Juli hindurch tun. 
Rettiche gedeihen am beſten in einem altgedüngten, tief 
gelockerten, etwas bindigen Boden. Friſche Düngung 
it deshalb verpönt, weil ſie leicht Madenbefall und ſchlechte 
Beſchaffenheit des Rettichfleiſches hervorruft. Der Hinweis 
in manchen Abhandlungen, daß Rettiche zwiſchen Kopfkohl 
als Zwiſchenfrucht angebaut werden können, ſtimmt inſofern 
nicht, als Kohl doch meiſtens auf friſchgedüngten Beeten ge⸗ 
zogen wird. Wo es ſich ermöglichen läßt, verbeſſere man den 
Boden in der Gegend der Rettichpflanzen durch Beimengung 
von gut durchfeuchtetem Torfmull und abgelagerter Kompoſt⸗ 
erde. Bei der Ausſaat legt man in einem Abſtande von etwa 
25 em je drei Körner in Dreiecksform 2—3 em tief und behält 
nach erfolgtem Aufgehen und Wachſen der Pflänzchen 
jedes Mal nur das kräftigſte bei. Gegen den ſchlimmſten Feind 
der jungen Rettichpflanzen, den Erdfloh, ſchützen wir 
uns am beſten durch Feuchthalten der Beete. Wo die obere 
Erdſchicht ſtark mit Torfmull durchſetzt iſt, wird ein öfteres 
Bebrauſen und Begießen der Beete kein Verkruſten des Bodens 
hervorrufen. Überhaupt iſt Bewäſſerung bei einſetzendem 
trockenen Wetter unerläßlich, da die Pflanzen ſonſt leicht in 
Samen ſchießen. Auch verabreiche man Löſungen eines 
Volldüngers, etwa 15 g auf einen Eimer Waſſer, die zu einem 
flotten Wachstum der Rettiche weſentlich beitragen. Jauche 
und Latrine ſind aus vorhin genanntem Grunde nicht am 
Platze. Neben der Bewäſſerung und flüſſigen Düngung darf 
die öftere Bodenlockerung nicht fehlen. Als Sorte nenne 
ich den bekannten Münchener Bier⸗Rettich. Die Rettiche 
werden im Herbſt vor Eintritt des Froſtes herausgenommen, 
geputzt, entblättert und im Keller in Sand eingeſchlagen, der 
immer etwas feucht zu halten iſt. Herpers. 


Dünger in Tablettenform iſt eine der neueren Errungen⸗ 
ſchaften auf dem Gebiete der Düngung. Bisher war es viel⸗ 
fach ſo, daß man von dem Düngemittel für Topfpflanzen eine 
Meſſerſpitze voll nehmen ſollte. Das iſt aber ein weitgehender 
Begriff, und ſo kam es, daß einmal zu wenig gegeben wurde, 
einmal zu viel. Um dieſe Zufälligkeiten auszuſchalten, gibt 
es nun Düngertabletten, die ſo abgemeſſen ſind, daß man eine 
Tablette in einem Liter Waſſer auflöſt, und die richtige Löſung 
iſt fertig. Man gießt damit alle 8—10 Tage, Kakteen, für die 
Schü. 


— 


Hadu, - 


Ernährung 


Wir bereiten Süßmoſt. 


Juni und Juli ſchütten eine reiche Fülle von Obſt, haupt⸗ 
ſächlich von Beerenfrüchten auf den Markt, und die Hausfrau 
geht mit friſchem Mut daran, Vorräte für den Winter ein⸗ 


zukochen. Kompotts werden eingemacht, Marmelade wird 
gekocht — warum wollen wir nicht auch einmal Süßmoſt 
bereiten, jenen natürlichen Obſtſaft, der dem Körper die beſten 
Stoffe zuführt und zugleich ein außerordentlich wohlſch mecken⸗ 
des und unſchädliches Getränk darſtellt? 

Die Bereitung von Süßmoſt iſt gar nicht ſo ſchwierig, und 
jede Hausfrau, die das Verfahren einmal verſucht hat, wird 
es gern wiederholen. Der große Vorteil bei dieſer Art der 


Obſtverwertung liegt darin, daß man ſo gut wie gar keinen 


Zucker braucht. Beeren aller Art kann man nahezu ohne 
Koſten nach dem „Dampfentſaftungsverfahren“ in Süßmoſt 
überführen. 8 

In einen Weckkeſſel oder anderen Topf dieſer Größe 
(30 em Durchmeſſer) gibt man ein Drahtkiſſen, Kuchenunter⸗ 
ſatz oder ähnliches und füllt etwa handbreit Waſſer ein. Eine 
Schüſſel, die den Saft von 4 kg Früchten auffangen ſoll, 
alſo etwa 3,5 bis 41 Saft faßt, ca. 25 em weit, wird auf das 
Waſſer geſetzt. Die Schüſſel kann von Steingut, Emaille oder 
Aluminium ſein. 2 

Nun benötigt man zwei Tücher 80—100 em (je nach 
Stoffbreite) im Quadrat. Das erſte, welches über den Topf 
gelegt und bis zur Saftſchüſſel trichterförmig eingedrückt wird, 
ſoll den Saft filtrieren, muß alſo engmaſchig ſein. Man ver⸗ 
wendet dafür dichtes Leinen oder Neſſel. Auf dieſes erſte 
Tuch kommt ein zweites, das die Früchte aufnimmt, durch⸗ 
ſichtiges Leinen oder Kongreßſtoff. Man drückt es nur ſchüſſel⸗ 
förmig ein und bindet beide Tücher mit einer naſſen Schnur 
um den Topfrand feſt. In dieſe „Tuchſchüſſel“ füllt man die 
Früchte. Der Zucker wird gleich zwiſchen geſtreut, und zwar 
bei ſauren Beeren 120—150 g je kg Frucht, ſonſt 80—100 g. 
Vor dem Zudecken ein Blatt Pergamentpapier über den 
Topf breiten, etwaiges Thermometerloch mit Kork ver⸗ 
ſchließen, die vier Tuchenden kreuzweiſe über dem Deckel ver⸗ 
knüpfen und nun den Topf auf den Herd geben. Wenn 
Dampf entweicht, beginnt die Entſaftungszeit, die etwa 
eine Stunde dauert. 

Inzwiſchen hat man im Herdſchiff oder der Bratröhre 
fünf peinlichſt ſaubere Flaſchen handwarm vorgewärmt. Der 
Deckel ſamt daranhängenden Tüchern wird abgehoben, der 
heiße Saft ſofort in die Flaſchen gefüllt und raſch verſchloſſen. 
Der Topf bleibt dabei auf dem Herd ſtehen. Der ſicherſte 
Verſchluß ſind Gummikappen. Verwendet man Korken, ſo 
nur ſolche von beſter Qualität, gerade Form, 24 mm Durch⸗ 
meſſer. Sie werden in 20 iger ſchwefliger Säure ein⸗ 
geweicht oder 10 Minuten gedämpft. Das Letztere iſt aber 
nicht ſo ſicher gegen Schimmel. 5 

Nach dem gleichen Verfahren arbeitet der Dampfentſafter 
„Suüßmoſtborn“. Sinnvolle Konſtruktion ſichert höhere Aus⸗ 
beute bei halber Entſaftungszeit. 


Vielen Hausfrauen wird dieſer Weg der Früchtever⸗ 
wertung noch neu ſein und ſie werden ſich nur zögernd zu 
einem Verſuch entſchließen. Sie werden aber raſch zu der 
Erkenntnis kommen, daß die Süßmoſtbereitung durchaus nicht 
umſtändlicher iſt als das Einkochen von Früchten. 

Der Süß moſt ſtellt ein außerordentlich geſundes Ge⸗ 
tränk ſowohl für den erwachſenen Menſchen als auch haupt⸗ 
ſächlich für die Jugend dar. 


Rund um die Erdbeere. 


Erdbeertörtchen. Zutaten: 250 g Mehl, 125 g Butter, 
80 g Zucker, ½ Packpulver, Erdbeeren. Man bereitet einen 
mürben Teig, indem man erſt die Butter mit dem Zucker 
verrührt und dann Mehl und Backpulver hinzufügt. Dann 
rollt man den Teig dünn aus, ſticht mit einem Glaſe runde 
Stückchen aus und formt aus dem Reſt des Teiges Streifen, 
die mit Hilfe von Eiweiß als Rand daran befeſtigt werden. 
Dieſe Küchlein werden auf ſchwachem Feuer goldgelb ge⸗ 
backen und dann mit rohen oder gekochten Erdbeeren gefüllt. 
Man beſtreut dieſe Törtchen entweder mit Zucker oder be⸗ 
ſtreicht ſie mit einer Glaſur aus Erdbeerſaft, Zucker und 
Kartoffelmehl. 


im Sommer. 


Schlag ſahne mit Erdbeeren. Die Erdbeeren werden ge- 
kocht und kleingeſchnitten (½ 1); in dem Erdbeerſaft wird 20 g 
weiße Gelatine aufgelöſt und unter ½ Liter Schlagſahne 
gemiſcht. Eine Puddingform wird mit Mandelöl ausgeſtrichen 
und lagenweiſe mit den Früchten und der Schlagſahne gefüllt. 
Die Speiſe wird an einen kalten Ort gebracht und, wenn ſie 
erſtarrt iſt, geſtürzt. 


Kalte Erdbeerſuppe. Die Erdbeeren (nach Belieben 
Garten- oder Waldbeeren) werden gewaſchen, durch ein Sieb 
gerührt, dabei heißes Waſſer nachgegoſſen. Man vermiſcht 
die Maſſe mit Zucker und Sahne, erhitzt ſie, doch darf ſie nicht 
bis zum Kochen kommen. Dann bringt man ſie in den Keller 
oder den Eisſchrank zum Abkühlen. 6 


Erdbeereis. %, kg Walderdbeeren werden durch ein Haar⸗ 
ſieb geſtrichen, 250 g Zucker kocht man mit Liter Waſſer 
auf, läßt dies erkalten und vermengt es dann mit dem Erd⸗ 
beerbrei, dem Saft einer Zitrone, ½ Liter leichtem Wein 
und dem Weißen von zwei Eiern. Dieſe Miſchung wird in die 
Eismaſchine getan und zum Gefrieren gebracht. 


Erdbeeren mit Milch. An warmen Sommertagen 
ſchmecken als Suppe bei der Mittagsmahlzeit oder auch als 
Abendgericht Erdbeeren mit kalter Milch ſehr gut. Die Erd⸗ 
beeren werden verleſen und mit Zucker beſtreut, ſo eine Weile 
ſtehen gelaſſen. Dann kurz vor dem Anrichten wird die Milch 
darüber gegoſſen. 


Erdbeermarmelade. Auf 1 kg Erdbeeren rechnet man 
½ Liter Waſſer und 600 g Zucker. Die Erdbeeren werden 
mit dem Waſſer und dem vierten Teil des Zuckers in einem 
irdenen Geſchirr aufgekocht; dann wird die Maſſe durch ein 
Sieb geſtrichen und, mit dem übrigen Zucker vermiſcht, ſtark 
gekocht. Die Marmelade wird in Gläſer gefüllt und nach dem 
Erkalten mit Rumpapier bedeckt. Die Gläſer werden ver- 
bunden. 


Kirſchen und Erdbeeren zum ſommerlichen 
Nachtiſch. 

Vorbei iſt die Zeit der Südfrüchte und Konſerven. 
Friſches Obſt beherrſcht den Tiſch. Und jede Hausfrau ſollte 
die Zeit ausnutzen und Süßſpeiſen und Torten mit friſchen 
Früchten bereiten. Die Konſumenten werden ihr begeiſterten 
Dank zollen, und wenn ſie nicht gar zu üppig mit Zucker und 
Schlagſahne umgeht, tut ſie ſogar noch etwas für die Geſund⸗ 
heit ihrer Gäſte. Beſonders der Erdbeere wird eine verjün« 
gende Wirkung zugeſchrieben, ſie macht ſchlank und gibt, äußer⸗ 
lich in der Verbindung mit Milch angewendet, einen ſchönen 
Teint. Für Schlemmer, denen die Frucht „unverarbeitet“, 
wie ſie von Baum oder Beet kommt, zu einfach iſt, bringen 
wir hier einige Rezepte. Man achte bei der zarten Erdbeere 
darauf, durch vorſichtiges Waſchen und aufs nötigſte be⸗ 

ſchränktes Hantieren mit Metallbeſteck das wunderbare Aroma 
rein und ſtark zu erhalten. Die Kirſche iſt weniger empfindlich, 
doch bleibt ſie richtig wohlſchmeckend und ſaftig am beſten, 
wenn man den Stein darin läßt. 


Erdbeerſchnee oder Rahm. Ein Rohkoſtgericht, das raſch 


geht. Die Erdbeeren werden durch ein grob maſchiges Sieb 
getrieben, gut gezuckert und dann mit Eierſchnee oder ge⸗ 
ſchlagener Sahne vermiſcht. Man garniert die Speiſe mit 
ganzen Beeren hübſch in einer Schüſſel oder reicht ſie in 
Gläſern. Dasſelbe Gericht, etwas herber aber vielleicht noch 
erfriſchender, läßt ſich mit Sauerkirſchen herſtellen. 


Schichtenſpeiſe mit Kirſchen. Kirſchen werden geſchmort 


und der Saft abgeſchüttet. In eine breite Schüſſel oder Auf, 
laüfform legt man Zwieback und ſchüttet das Kirſchkompott 
darüber. Iſt die Schale hoch, kann man zwei ſolcher Schichten 
machen. Dann kocht man einen Schofolade- oder Vanille-Pud⸗ 
ding und gießt die heiße Puddingmaſſe über die unterdeſſen 
ſchon durchgezogene Kirſchzwiebackſchicht. Iſt die Speiſe lalt, 
kann man ſie noch mit Schlagrahm oder Mandelſplittern 
hübſch zurecht machen. 5 
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